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Introducción
La bibliografía disponible, aún muy limitada, presenta las ha-
bilidades culinarias como una ayuda eficaz en la incorporación 
de los conocimientos nutricionales y de tecnología de alimen-
tos en la elaboración de recetas, nuevas o tradicionales, adap-
tadas dietéticamente a los actuales Objetivos Nutricionales1. 
En este sentido, hablamos de reformulación dietética culi-
naria de recetas: Aplicación de los principios de la Nutrición, 
junto con el conocimiento de otras Ciencias de los Alimentos 
–Bromatología, Ciencia y Tecnología de los Alimentos y, espe-
cialmente, de la Dietética− en el manejo y la correcta utiliza-
ción de las habilidades culinarias en la preparación de los ali-
mentos, fomentando el aspecto placentero y el valor cultural 
y gastronómico de éstos y de acuerdo a las recomendaciones 
nutricionales vigentes en cada momento2. De esta manera, la 
capacitación de la población general para que adquiera esa 
habilidad de integración de conocimientos se convierte en un 
recurso asequible a tener en cuenta en las estrategias de pro-
moción de la salud y educación nutricional3. Estos beneficios 
se ven aumentados, si dicha educación se lleva a cabo desde 
la infancia4.
Objetivos: Analizar los estudios científicos disponibles sobre la 
potencialidad de la intervención y adaptación dietética en las 
artes culinarias (concretamente en la elaboración de recetas) 
para la mejora de la calidad de la alimentación en población 
general. Presentación de acciones y líneas de trabajo propues-
tas por el equipo de innovación, formación e investigación Con 
Mucho Gusto Dieta y Gastronomía (Universidad Complutense 
de Madrid), en este sentido.
Metodología
Revisión bibliográfica.
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Resultados 
Escasez de bibliografía al respecto aunque la tendencia es 
creciente en los últimos años. De los 71 artículos filtrados, 18 
fueron eliminados al no tratarse ciertamente de temas rela-
cionados con la culinaria; 15 estaban orientados a la utilidad 
de la cocina en la adaptación de la alimentación a patologías 
determinadas y sólo el 35% se centraban en la importancia 
de la formación en habilidades culinarias (habilidades y cono-
cimientos) en personas sanas, especialmente en profesiona-
les de la salud como agentes importantes en la educación de 
la población general. La selección disminuye si se tienen en 
cuenta aquellos que plantean la intervención o adaptación de 
recetas culinarias.
Acciones de formación universitaria: 
•	 La experiencia de 5 años en la impartición de una asignatu-
ra optativa (Gastronomía y Análisis sensorial) dirigida a los 
alumnos de Grado de Nutrición Humana y Dietética.
•	 Diseño y puesta en marcha de formación postgrado desde 
una perspectiva transdisciplinar en la alimentación como 
fuente de salud, cultura, placer y sostenibilidad:
•	 Máster Propio Nutrición y Dietética Culinaria en Gastrono-
mía (2ª edición curso 2019/2020).
•	 Máster en Historia de la Alimentación (inicio curso 20/22).
•	 Formación permanente para profesionales de hostelería 
diseñada e impartida en el curso 2019/2020, por primera 
vez para la mejora de sus conocimientos y habilidades en 
nutrición culinaria (Proyecto de innovación educativa UCM) 
aumentando su capacitación como agentes “informales” 
de salud.
•	 Elaboración de contenidos específicos en nutrición culina-
ria para formación no universitaria (on-line).
Apertura de línea de trabajo-investigación: 
•	 Categorización nutricional estandarizada de preparaciones 
culinarias adaptada a la formación de la población diana a 
la que va dirigida (hosteleros, consumidores, o profesiona-
les de la salud) como medio de información para cocineros 
y demás profesionales del servicio hostelero, como factor. 
Conclusiones
El trabajo realizado hasta ahora soporta la convicción de la 
necesidad de reforzar las habilidades culinarias (culinary skills) 
de la población5. Esto le permitirá hacer frente con éxito a los 
diferentes factores sociales que actúan como obstáculos, man-
teniendo y reforzando (a través de la adaptación culinaria) el 
patrón alimentario mediterráneo de nuestro país.  
